® 35-45min

S, 2 PORTIONER

ca-allos

Risotto med soltorkad tomat och
timjanstekt portabello

Risotto

Gul 6k 1st
Soltorkade tomater 2
burk

Risottoris 150 g
Quattrocento 50 g

@ Vatten 5 dl

@ Vitvinsvindger 1 msk
& Gronsaksbuljong 1
tdrning

% Olivolja 1tsk

@ Salt

@ Svartpeppar

Timjanstekt portabello
Portabello 150 g

vitlok 1 klyfta
Timjan10 g

@ Olivolja

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

1. Risottobuljong: Koka upp vatten, vitvinsvinéiger och
grénsaksbuljong i en kastrull.

2. Risotto: Finhacka gul Iok. Hall av soltorkade tomater (se
tips!). Hetta upp olivolja i en stekgryta och fréis l6k och
soltorkade tomater ca 3 min. Tills@tt risottoris och stek
ytterligare ca 1 min.

3.Spdd riset med den varma buljongen, lite i taget. Ndr
buljongen kokat in, tillscitt mer och fortsditt tills all
buljong kokat in eller riset kdnns mjukt. Ror om dd och
da.

4.Timjanstekt portabello: Skiva portabello och vitlék.
Plocka timjanblad. Hetta upp rikligt med olivolja i en
stekpanna och frds portabello, vitlék, timjan, salt och
lite nymald svartpeppar och stek ca 4 min, tills
svampen dr mjuk.

5. Finriv quattrocento. Ta risotton fran vdrmen och rér ner
osten (spara lite till servering). Smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

6. Servera risotto toppad med timjanstekt portabello,
resten av osten och ndgra kvistar timjan.

TIPS! Anviind gdrna oljan frén de soltorkade tomaterna i receptet!



